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Abstract of FR2625973 

Horizontal-structure container including at 
least two compartments 1 -2 isolated from each 
other and from the outside environment by 
means 4-5 permitting, during the sterilisation 
operation, the migration of gas between the 
compartments and the halting of this migration 
at the end of the sterilisation heat treatment. 
By virtue of this, the container used for 
packaging, sterilising and preserving the foods 
which it contains makes it possible to produce 
cooked dishes with several components, with 
aromatic exchange during the sterilisation 
treatment, and then to preserve the various 
elements totally separately up to the time of 
consumption. 
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[57) Recipient d stnicture horizontale comportant au mpins 
leux compartiments 1-2 Isolds Tun de Tautre et du- mliieu 
ext6rieur par des moyens 4-5 permettant pendant I'opdration 
de sterilisation la migration gazeuse ehtre les compartiments et 
.Tarrfit de cette migration d la fin du traitement thermique de 
sterilisation. 

Grfice d quo! le recipient utilise pour le condltionnement la* 
sterilisatioa et la conservation des aliments quH renferme. 
permet I'eiaboration de plats cuisines d plusieurs composants. 
avec ^change aromatique pendant le traitement de sterilisation, 
puis consen^ation totalement separee des drff6rents elements 
Jusqu'e la oonsommatipa 
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La presente invention concerne des pcrf ectionnements 
apportes au "recipient h deux Stages pour elaboration de 
plats cuisines en couple" dScrit dans le brevet Frangais 
84.08349 d&posi le 28 mai 1984. 

L'objet de 1' addition se rattache au secteur techni- 
que de I'agro-^alimentaire. 

On rappelle que selon le brevet 'de base, le recipient 
comporte au inoins deux compartiinents hermStiquement isolSs 
du milieu extSrieur et isol€s I'un de 1 • autre par des moyens 
s'opposant au passage de liquide d'un compartiroent a I'autre 
mais perraettant, au dela d'un seuil de pression predetermi- 
ne, le passage des gaz d'un compartiroent h 1' autre. 

Les compartiments sont adaptSs h contenir, I'un, une 
premiSre composition alimentaire dSveloppant des fumets et 
des ar8mes lors d*une operation de stirilisation et, I'autre, 
une seconde composition alimentaire susceptible d*Stre par- 
fumSe par lesdits aromes et ou par lesdits fumets, gr§ce & . 
quoi le recipient, utilise egalement pour la sterilisation 
des produits alimentaires qu'il renferme, permet, lors de 
cette operation, k l*air charge des fumetsou ar8mes de la 
premiere composition contenue dans un compartiment de passer- 
vers I'autre compartiment contenant la deuxieme preparation. 

A partir de cette definition, de maniSre h accroltre 
les performances et l'6tendue des possibilites d'utilisation, 
1 'addition concerne une nouvelle forme de realisation k 
structure basse, avec des compartiments situes cote k cote et 
des perfectionnements apportes au precede de migration aroma- 
tique. 

Dans l*etat actuel de la technique on connalt, des re- 
cipients plats possedant plusieurs compartiments et aptes a 
€tre utilises poyr le conditionnement , la sterilisation ou 
la pasteurisation, puis la conservation ' de preparations ali- 
mentaires en vue de leur consomroation diff€ree. 

Dans ce type de recipient, generaleroent appeie "bar- 
quette", les divers composants alimentaires sont isoies dans 
des compartiments totaleroent etanches.Il s'agit done li, en 
fait, d.'avantage de juxtapositions specialites + garnitures 
que de veritables preparations cuisinees en raison de !• ab- 
sence d*echange aromatique entre les composants. 
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De plus, la separation totalement hermetique des compartiments 
rend difficile, voire al§atoire, l'61iffiinatlon de l*air et le 
remplissage en gaz neutre lors de Xa fermeture du recipient. 

La presente addition a pour but de remedier i ces 
inconv§nients; h cet effet, elle propose un recipient k struc* 
ture horizontale subdivisSe en plusieurs compartiments situSs 
c9te & cSte et comportant des moyens permettant : 

- L*isolement hermetique du recipient vis h vis du 
milieu ext^rieur, 

- L'Schange aromatique entre les compartiments pendant 
1* operation de sterilisation ou pasteurisation, 

- L'isolement herm§tique des compartiments entre eux 
apr^s le traitement de sterilisation ou pasteurisation. 

' Le recipient est dsoie du milieu exterieur par un oper<- 
cule qui coopdre avec les bords libres de chacun des comparti- 
ments par thermo-scellage en deux etapest I'une avant^ 1 * autre 
apres le traitement de sterilisation ou de pasteurisation. 

Les moyens permettant le passage des gaz entre les 
compartiments sont bi-sens d * un compartiment vers 1' autre 

et reciproquement . II reste toutefois possible d'orienter prefe- 
rentiellement la migration des gaz en agissant sur les niveaux 

de remplissage. 

Les moyens permettant le passage bi-sens des gaz, autre* 
ment dit de l*air charge des fumets ou d'arSmes, sont consti- 
tues par une membrane recouvrant la totalite du recipient et 
possedant sur toute sa surface, ou concentres sur une zone au 
droit de chacun des compartiments, des micro-pores la rendant 
ainsi permeable aux gaz, tout en s'opposant au passage des 
matidres solides, des huiles ou des graisses. La.dite membra- 
ne est realisee en matidre plastique compatible, par exemple : 
polypropylene k micro-pores thermo-perces. 

La membrane h zones micro-pores coopere avec le bord 
libre de chacup des compartiments par' thermo-scellage s'oppo- 
sant ainsi h tous echanges' entre les compartiments autres que 
ceux, gazeux, concentres dans les zones micro-pores. 
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En fonction des durees de coBservation recherchees n§- 
cessitant des traitements thermiques differents, leis recipients 
et I'opercule pourront Stre realises : 

- En raati&re plastique thermo-formee, compatible a 

5 1 'usage alimentaire et aux temperatures de traitement, par exem 
pie : polypropylene multicouche coextrud€e it haute barridre 
renforgant la resistance & la permeability des gaz. de la" 
vapeur d'eau et de la lumidre, 

- En mat€riaux composites polypropylfehe c6t€ contact 
10 'alimentaire aluminium externe, 

- En aluminium embouti avec garnissage des bords permet 
tant le thermo-scellage de I'opercule, 

Quelle que soit la forme specifique que revSt le r€ci 
pient selon' l • addition, on compren-d qu'il est applicable au 

15 conditionnement, au traitement thermique de pasteurisation ou 
de sterilisation avec ichanges aromatiques et h la conserva 
tion de preparations cuisinees comportant plusieurs composants 
de nature dif f erente, dont le conditionnement , la sterilisation 
et la conservation dans un seul contenant altereraient les 

20 qualites gustatives et la consistance desdits composants. 

Ainsi le recipient selon I'addition permet la raise en 
oeuvre d'un, precede d • elaboration de preparation cuisinee de 
moyenne et de longue conservation par : 

- Un conditionneraent separe desr specialites, viandes 
25 ou poissons, des accompagneroents , sauces ou aromates, des gar- 
nitures, 

- Un traitement thermique de conservation, pasteurisa- 
tion, ou sterilisation effectue separement pour chacun des 
composants, 

- Un melange des furaets et ar6roes entre les composants 
pendant le traitement thermique, 

- Une conservation dans des ambiances specifiques et' 
separees de chacufi des composants jusqu'au moment de I'utili- 
sation. 

35 Les avantages obtenus grSce & ce nouveau recipient 

consistent essentiellement en ce que : 

- Sa forme bassp et horizontale est parfaitement adap- 
tee au traitement thermique, la temperature penStre plus ra- 
pidement h coeur et permet d'eviter la surcuisson, 
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- L'arrangement interne et notamment la. forme de la 
cloison de separation des compartiments permet 1 ' el iminati on 
de l*air et le remplissage en gaz neutre au moment de la 
fermeture par operculage. Ceci facilite I'echange thermique et 
assure une meilleure qualite de conservation des produits. 

- Les moyens assurant 1' ^change aronatique pendant le 
traitement thermique, puis I'isolement des compartiments aprSs 
le traitement qui sont h la base de l*inventioht permettent de 
resoudre un des problemes majeurs de la sterilisation : 

Assurer la conservation s^paree des composants de na- 
ture differente, tout en ayant d^veloppe lors du traitement de 
sterilisation tous les fumets specifiques des composants qui 
vont creer l'unit€ necessaire a 1 ' appellation de preparation 
cuisinees de quality. 

pour fixer l*obJet de 1* addition sans toutefois le 
limiter dans les dessins anexes : 

- La figure 1 est une vue perspective montrant les 
diff6rents Pigments constituant le r.Scipient selon 1' addition, 

- La figure 2 montre en coupe la position de la mem* 
brane comportant les zones micro-pores par rapport h I'oper- . 
cule isolant du milieu exterieur pendant le traitement de 
sterilisation, 

- La figure 3 montre en coupe la position definitive 
de I'opercule apres que l*on ait isole les compartiments par 
thermo-scellage apr^s 1' operation de traitement de sterilisa- 
tion, 

- La figure 4 montre en perspective un recipient 
comportant 3 compartiments* 

Afin de rendre plus concret l»objet de I'addition, on 
le decrit maintenant d'une maniire non limitative en se refe- 
rant aux examples de realisation des figures du dessin. 

Si l*on se repo^te aux figures 1» 2, 3, on voit que 
le recipient est horizontal et comporte au moins deux compar-' 
timents 1 et 2 situes c6te h c8te. 

Chacun des compartiments 1 et 2 comporte sur trois 
de ses c6t€a une portee 13 bordant periphfriquement le reci- 
pient et reservee au thermo-scellage de la membrane 4 et de 
I'opercule 5 que nous decrirons ci-Qpres. 
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Les compartiments I et 2 sont separes par une portee 
commune 14, reliant la port§e peripherique 13 et r^servee au 
thermo-scellage de la membrane 4, avant traiteroent de steri- 
lisation. 

5 Avantageusement, de manidre k d^gager le passage , dcs 

arSmes et fumets ^changes entre les compartiments 1 et 2 
pendant le traitement thermique et pour f aciliter 1* §limination de 
I'air et le remplissage en gE« neutre au moment de la fermeture,, 
la portee commune 14 aux deux compartiments 1 et 2, peut 

10 Stre r^alisee en courbe, par exemple : arc de cercle, les 
extr^mitSs de cet arc se sitaent au niveau de la portee pe- 
ripherique 13 et la fl§che maximum, dans 1 • axe commun des 
compartiments est de quelques millimetres. 

La membrane 4 qui vi.endra coiffer 1« orifice libre des 

15 compartiments 1 et 2 comporte : 

- Pour sa liaison avec le recipient, une port€e pe- 
ripherique 43 et une portee intermediaire 44.aptes h coopS- . 
rer par thermo-scellage avec les portfies 13 et 14 des compar- • 
timents 1 et 2, 

20 • Pour le passage des arSmes et fumets d'un coraparti- 

ment k 1' autre et reciproquement , deux zones micro-pores 41 
et 42 situees de part et d» autre de la limite separative 44 . 
et au droit de chacun des compartiments 1 et 2. 

L*opercule 5 qui viendra isoler les compartiments 1 

25 et 2 du milieu exterieur comporte : 

- Pour sa liaison avec le recipient avant I'opera- 
tion de traitement thermique, une portee 53 apte a cooperer 
par thermo-scellage avec la portee peripherique ' 13 des 
compartiments 1 et 2. rendant ainsi prisonnifere la membrane 4, 


30 


- Pour I'isolement des compartiments 1 et 2 aprSs 
1« operation de traitement thermique, une portee interme- 
diaire 54 apte h cooperer par thermo-scellage avec- la portee 
14, cette operation arrete def initivement l»echan- 
ge aromatique entre les compartiments 1 et 2 pour une conser- 
35 vation separee des differents composants. 
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Dans un exempJe particulier de realisation illustre sur 
la figure 4, le recipient comporte 3 compartiments 10-20-30pour 
le traitement de preparations a 3 composants par exemple : 
viandei garniture, sauce. Les raoyens 50 assurant I'etancheite 
vis h vis du milieu ext^rieur, et 40 assurant I'echange aroma- 
tique entre les compartiments sont de ngme nature et ont la 
mSme fonction que les rooyens 5 et 4 dfcrits pour le recipient k 
deux compartiments de la figure 1. 

Apres le garnissage des compartiments 1 et 2 avec les 
compositions alimentaires choisies* le recipient est fermi par 
la mise en place de la membrane 4 qui apr&s le thermo-scellage 
des port^es correspondantes 13 et 43 - 14 et 44, manage pour 
chacun des compartiments une zone 41 ou 42 permeable au gaz. 

L*ensemble constitu^ est alors i8ol€ du milieu ex- 
t€rieur par thermo-scellage de I'opercule 5 entre les poft6es 
p6riph6riques 53 et 13. Cette operation s'effectue avec des 
rooyens permettant 1* Evacuation de I'air et son remplaceroent par^ 
un gaz neutre. 

Le recipient est ensuite soumis au traitement thermi- 
que dans un. autoclave k centre pression ou tout autre fiquipe- 
ment adapts. Les temperatures et les durSes de ce traitement 
seront fonction de la nature des composants et des objectifs de 
courte» moyenne pu longue conservation. 

Pendant 1' operation de traitement. les fumets ou ar8- 
mes lib^r^s par la mont4e en temperature des composants » vont 
s^echapper par les zones 41-42 menag^es k cet effet au droit 
de chacun des compartiments 1 et 2 et se m€langer entre eux* 
cr£ant ainsi l'unit6 et I'harmonie qui font le caract&re d*un 
plat cuisine de quality. 

Si I'on desire faciliter la migration aromatique dans 
un sens preferential, on agira sur un remplissage different dans 
les compartiments. A temperature egale, I'espace libre le plus 
faible generera la pression la plus eievee ; favorisant l*echan- 
ge vers 1' autre compart iment. 

Apris le traitement thermique et dans le but d'Eviter 
la conservation des composants dans une ambiance aromatique 
uniforme, ce qui, k terme, provoquerait une alteration du goQt 
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et une modification de consistance des composants, nptamment 
des viandes, les compartiroents 1 et 2 seront def initivement 
Isolds I'un de I'autre par thermo-scellage de la portee 54 
de I'opercule sur la portee separatrice 14 desdits comparti- 
ments . 

Dans tous les cas decrits et representes sans qu'ils 
soient pour autant limitatifs, on comprend" que I'addition 
permet : 

- La sterilisation siinultanee - ou la pasteurisation 
simultanee (qui peut le plus pouvant le moins) - de prepara- 
tions cuisinees comport'ant, viandes ou poissons, garnitures, 
Sventuellement sauces, en maintenant un mijotement 86pare des 
composants liquides et solides de nature differente, tout en 
assurant une migration aromatique d'un composant vers 1' autre 
et r^ciproquement , 

- La conservation de ces memes composants dans leur 
ambiance specifique, s^parement apres isoleroent definitif des 
compartiroents 1 et 2 jusqu'a la consommation du plat cuisinS. 
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REVENDICATIONS 

1 - Recipient a compartiments multiples pour le condi- 
tionnement et la conservation de produits alimentaires en vue 
de leur consommation differee, selon les revendi cations 1 et 2 
du brevet principal caracterise en ce.que le recipient est a 

5 structxare horizontale siibdivise en compartiments (I et 2) ou 
(10 - 20 - 30) situes cote a cote. 

2 - Recipient selon la revendication I caracterise en 
ce que les moyens (5) ou(50)^ isolant le. recipient du milieu 
exterieur et (4) ou (40) permettant le passage des gaz d'un 

10 compartiment a I'autre^ sont situes a la partie sup^rieure du 
recipient et recouvrent la totalite de la surface ouverte des 
compartiments. , 

3 - Recipient selon les revendications 1 et 2 caracte- 
rise en, ce que le raoyen (5) ou (50) d'isolement du recipient 

j5 vis a vis du milieu exterieur coopere avec les bords libires 
des compartiments par thermo-scellage en deux etapes 

- Avant sterilisation portees peripheriques (13 - 53) 
ou (113 - 513). 

- Apres sterilisation portees separatives (14 - 54) 
20 ou (114 - 514). 

4 - Recipient selon les revendications I et 2 caracte- 
rise en ce que les moyens (4) ou (40) permettant le passage 
des gaz sont des moyens bi-sens d'un conrpartiment vers 1« autre 
et reciproquement. 

25 5 - Recipient selon la revendication 4, caracterise en 

ce que les moyens permettant le passage bi-sens des fumets et 
des aromes sont constitues par une membrane (4) ou (40) en 
matiere plastique compatible alimentaire et aux temperatures 
d* utilisation^ par exemple : polypropylene ^ micro-pores tJiErmo- 

30 perc^s; la dite membrane reCouvre la totality de la surface 
des compartiments au-dessus de la limite de remplissage des 
produits a conserver^ elle comporte au droit de chacun des 
compartiments une zone a micro-pores/- (41-42) ou (4II-4I2-4I3), 
permeable a\ix aromes et fxamets developpes pendant 1* operation 

35 de sterilisation ou de paste\irisation. 

6 - Recipient selon les revendications 1-2-4 et 5 carac- 
terise en ce que la membrane (4) ou (40) coopere avec les 
bords libres (I3-I4) ou (113 -114) des conqpartiments par 
thermo-scellage. 
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7 - Recipient selon 1' ensemble des revendications I a 6 
caracterise en ce que les parois de separation des compartiments 
ont une partie commune (14) ou (114) realisee en cou^rbe de 
maniere. 

• A degager une zone de communication entre la mem- 
brane (4) ou (40) et I'opercxile (5) ou (50) pour favoriser 
I'echange aromatique entre les compartiments. 

- A faciliter 1 » elimination de I'air et le remplis- 
sage en gaz neutre au moment de la fermeture hermetique du 
recipient. 

8 - Recipient seloh 1* ensemble des revendications I a 7/ 
caracterise en ce que I'opercule (5) ou (50) et les comparti- 
ments (1-2) ou (10 -20-30) peuvent etre realises : 

- En matiere plastiqu* inerte vis k vis des aliments 
et compatibles aux temperat\ires d* utilisation^ par exemple : 
polypropylene multi -couches co-extrudees a haute barriere centre 
la permeabilite aux gaz/" a la lumiere^ a la vapexir d'eau. 

- En materiatix composite plastique cote alimentaire 
et aluminium a I'exteriexir/ 

- En alumini™ ou metal compatible embouti ist pourvu 
de garnissage permettant le theimo-scellage. 

9 - implication du recipient selon I'une quelconque des 
revendications I a 8 au conditionnement, a la sterilisation ou 
a la pasteurisation et a la conservation de preparations cui- 
sinees de moyenne et de longue d\iree/ comportant plusiexirs 
composants de nature differente* 

10 - Precede d* elaboration de preparations cuisinees de 
moyenne ou de longue conservation a partir du* recipient d^crit 
dans 1' ensemble des revendications 1^8, caract6ris6 en ce 
qu'il comporte les etapes suivantes : 

a) Conditionnement separe des sp4cialit6s, des gami- 
tures/ 4ventuellement des sauces, 

b) Pasteurisation ou sterilisation separee de ces 
m&nes compos ants, 

c) Melange d'aromes et fumets tranfeferes par les diff6- 
rents composants pendant le traitement de pasteurisation ou. de 
sterilisation, 

d) Conservation separee des sp^cialites, garnitures . 
et ^ventuellement des sauces apres !■ arret de I'echange aroma- 
tique par isolement etanche des compartiments* 
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